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B schr ibung 

[0001] Die Erfindung b trifft flussige, mit 6l mischba- 
re Carotinoid-Zubereitungen, Verfahren zu der n Her- 
stellung sowie ihre Verwendung als Zusatz zu Tierfut- 
termitteln, Lebensmitteln, Kosmetika und Pharmazeuti- 
ka. 

[0002] Carotinoide bilden eine Gruppe von Farbpig- 
menten mit gelber bis roter Farbtonnuance, die in der 
Natur weitverbreitet vorkommen und vielen Nahrungs- 
mitteln eine charakteristische Farbung verleihen. Ais 
wichtigste Vertreter dieser Stoffklasse seien p-Carotin, 
Astaxanthin, p-Apo-S'-carotinal, Canthaxanthin, Lyco- 
pin und Citranaxanthin genannt. Sowohi fur die Lebens- 
mittel- und Futtermittelindustrie als auch fur die pharma- 
zeutische Technologie stellen diese synthetisch her- 
stellbaren Substanzen z.B. als Ersatz fur kunstliche 
Farbstoffe wichtige Farbkorper dar und sind zum Teil 
wegen ihrer Pro- Vitamin- A- Aktivitat von Interesse. 
[0003] Aile Carotinoide sind in Wasser unloslich, wah- 
rend in Fetten und Olen eine jedoch nur geringe Los- 
lichkeit gefunden wird. Diese begrenzte Loslichkeit so- 
wie die hohe Oxidationsempfindlichkeitstehen einer di- 
rekten Anwendung der relativ grobkornigen bei der Syn- 
these erhaltenen Produkte in der Einfarbung von Le- 
bens- und Futtermitteln entgegen, da die Substanzen in 
grobkristalliner Form nur schlecht resorbiertwerden und 
somit nurschlechte Farbungsergebnisse liefern. 
[0004] NurdurchgezielthergesteliteFormulierungen, 
in denen die Wirkstoffe in fein verteilter Form und gege- 
benenfatls durch Schutzkolloide oxidationsgeschutzt 
vorliegen, lassen sich bei der direkten Einfarbung von 
Lebensmittetn verbesserte Farbausbeuten erzielen. 
AuBerdem fiihren diese in Futtermitteln verwendeten 
Formulierungen zu einer hdheren Bioverfugbarkeit der 
Carotinoide und damit indirekt zu besseren Farbungs- 
effekten z.B. bei der Eidotter- Oder Fischpigmentierung. 
[0005] In der Futtermittelindustrie, speziell im Bereich 
Fishfarming werden aus der Gruppe der Carotinoide be- 
sonders Astaxanthin und Canthaxanthin zum Farben 
von u.a. Lachsen, Forellen und Shrimps verwendet. Da- 
bei werden die Wirkstoffe in Form von Trockenpulvern 
eingesetzt, in denen das dispergierte Carotinoid durch 
z.B. Gelatine und Zucker als Schutzkolloide vor oxida- 
tlvem Abbau geschutzt wird. Das Trockenpulver wird 
dabei wahrend der Futtermittelherstellung direkt im Ex- 
trusions- bzw. Pelletierverfahren mit verarbeitet, wobei 
die unter den Herstelibedingungen auftretenden 
StreBfaktoren wie Hitze, Feuchtigkeit und LufteinfluB 
haufig zu unerwunschten Produktschadigungen und 
damit zu Wirkstoffverlusten fiihren. 
[0006] Zur Verringerung dieser Wirkstoffverluste 
kann, wie in WO 96/23420 beschrieben, feingemahle- 
nes Astaxanthin in 6l suspendiert werden, um anschlie- 
Bend auf das bereits extrudierte bzw. pelletierte Futter- 
mittel aufgespruhtzu werden. Sowohi die Bioverfugbar- 
keit und damit auch die erzielte Farbwirkung als auch 
diechemischeStabilitatd rWirkstoff sind hierbei nicht 
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zufriedenstellend. 

[0007] In ander n Verfahren, b schrieben in WO 
94/1 9411 , wird kristallines p-Carotin in Gegenwart einer 
waBrigen Schutzkolloid-Losung gemahlen und an- 

5 schlieBend durch kurzzeitiges Erhitzen bis zum 
Schmelzpunkt in eine amorphe Modifikation uberfuhrt. 
[0008] Auch diese Formulierung, sowie die zahlreich 
beschriebenen, waBrigen Carotinoid-Dispersionen und 
O/W-Emulsionen, in denen der Wirkstoff in Gegenwart 

10 stabilisierender Schutzkolloide vorliegt, sind ebenfalls 
ungeeignet, da sie mit Olen nicht mischbar sind. 
[0009] GB 993 1 38 beschreibt ein Verfahren zur Her- 
stellung von u.a. Vitamin A-haltigen Beadlets, das da- 
durch gekennzeichnet ist, daB man Vitamin A in eine 

15 waBrige, Gelatine-haltige Schutzkolloid-Losung disper- 
giert und diese Dispersion durch zusatzliches Suspen- 
dieren in 6l in Form von Beadlets ausfalit. Aufgrund von 
zu groBen Partikeldurchmessern von uber 300 u.m und 
der damit verbundenen physikalischen Instability sol- 

20 cher Suspensionen bzw. Emulsionen, sind solche Sy- 
steme fur die oben genannte Anwendung von flussigen 
Carotinoiden-Zubereitungen ungeeignet. 
[0010] Es bestand daher die Aufgabe, Carotinoid- 
Formulierungen zu entwickeln, die die oben genannten 

25 Nachteite nicht aufweisen, 

[0011] Diese Aufgabe wurde erfindungsgemaB mit 
der Bereitstellung flussiger, mit 6l mischbarer Carotino- 
id-Zubereitungen gelost, die dadurch gekennzeichnet 
sind, daB sie als doppelte Dispersionssysteme eine 

30 waBrig-disperse Phase mit einem Parti keldurchmesser 
kleiner 100 u.m, in der schutzkolloid-stabilisierte Teil- 
chen eines oder mehrerer Carotinoide dispergiert vor- 
liegen, in einem 6l als Dispersionsmittel enthalten. 
[0012] Die Erfindung betrifft auBerdem ein Verfahren 

35 zur Herstellung von flussigen, mit 6i mischbaren Caro- 
tinoid-Zubereitungen dadurch gekennzeichnet, daB 
man eine waBrige, schutzkolloidhaltige Dispersion ei- 
nes oder mehrerer Carotinoide in Gegenwart eines 
Emulgators in 6l emulgiert. 

40 [0013] Durch die erfindungsgemaBe Kombination 
waBriger Dispergierverfahren von fettloslichen Wirk- 
stoffen mit einem weiteren Wasser-in-6l-Emulgier- 
schritt lassen sich Produkte mit neuen uberraschenden 
Eigenschaftsprofilen erhalten. 

45 [0014] Die so erhaltlichen flussigen Carotinoid-Zube- 
reitungen lassen sich hervorragend als Farbstoffe bzw. 
Zusatze fur Lebens- und/ oder Futtermittel sowie fur 
kosmetische oder pharmazeutische Darreichungsfor- 
men verwenden. 

so [0015] Die Herstellung der waBrig-dispersen Phase, 
die schutzkolloid-stabilisierte Teilchen eines oder meh- 
rerer Carotinoide enthalt, ist bereits Gegenstand zahl- 
reicher Publikationen und Patentschriften, wie bei- 
spielsweise EP-B-0 278 284, EP-B-0 065 193, DE-A-3 

55 702 030, DE-A-2 534 091 sowie einer Zusammenf as- 
sung in R.A. Morton, Fat Soluble Vitamins, Intern. En- 
cyclopedia of Food and Nutrition, Bd. 9, Pergamon 
Press 1970, S. 134-139. 
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[0016] Aus der Vielzahl der oben zitierten, waBrigen 
Dispergierverfahren ist das sogenannte Mikronisierver- 
fahren gemaB EP-B-0 065 193 fur die vorliegenden 
Zwecke besonders geeignet. Dieses Verfahren ist da- 
durch gekennzeichnet, daB man ein Carotinoid in einem 
fluchtigen, mit Wasser mischbaren, organischen L6- 
sungsmittel bei Temperaturen zwischen 50°C und 
200°C innerhalb einer Zett von weniger als 10 Sekun- 
den lost und aus der erhaltenen Losung sofort durch 
schnelles Mischen mit einer waBrigen Schutzkolloid-L6- 
sung das Carotinoid in kolloid-disperser Form ausfallt. 
Bezuglich der Einzelheiten wird auf die EP-B-0 065 1 93 
verwiesen. 

[0017] Die Carotinoide, die im Rahmen der Erfindung 
eingesetzt werden konnen, sind die bekannten, zugang- 
lichen, natiirlichen oder synthetischen Vertreter dieser 
Klasse von Verbindungen, die als farbgebende Mittel 
brauchbar sind, z.B. p-Carotin, Astaxanthin, Lycopin, 
Bixin, Zeaxanthin, Cryptoxanthin, Citranaxanthin, Lute- 
in, Canthaxanthin, p-Apo-4'-carotinal, p-Apo-8'-caroti- 
nal, p-Apo-12'-carotinal, p-Apo-8'-carotinsaure sowie 
Ester von hydroxy-und carboxyhaltigen Vertretern die- 
ser Gruppe, z.B. die niederen Alkylester und vorzugs- 
weise die Methyl- und Ethylester. Besonders bevorzugt 
werden die bishertechnisch gut zuganglichen Carotino- 
ide wie p-Carotin, Astaxanthin, Canthaxanthin, Lycopin, 
p-Apo-8'-carotinal und p-Apo-8'-carotinsaureester ein- 
zeln oder als Mischung verwendet. DieWirkstoffeliegen 
dabei in oliger, amorpher und/oder kristalliner Form vor, 
wobei im Hinblick auf eine optimale Bioverf ugbarkeit die 
oligen und amorphen Modifikationen bevorzugt sind. 
[0018] Nach dem o.g. Mikronisierverfahren sind zur 
Durchfuhrung der ersten Dispergierstufe als Teil des 
Gesamtverfahrens vor allem wassermischbare, ther- 
misch stabile, fluchtige, nur Kohlenstoff, Wasserstoff 
und Sauerstoff enthaltene Losungsmittel wie Alkohole, 
Ether, Ester, Ketone und Acetale geeignet. Vorzugswei- 
se werden Ethanol, n-Propanol, Isopropanol, 1 ,2-Bu- 
tandiol-1 -methylether, 1 ,2-Propandiol-1 -n-propylether 
oder Aceton verwendet. Allgemein verwendet man 
zweckmaBig solche Losungsmittel, die mindestens zu 
10% wassermischbar sind, einen Siedepunkt unter 
200°C aufweisen und/oder weniger als 10 Kohlenstoffe 
haben. 

[001 9] Als Schutzkolloide werden beispielsweise Ge- 
latine, Fischgelatine, Starke, Dextrin, Pflanzenproteine, 
Pektin, Gummi-Arabikum, Kasein, Kaseinat oder Mi- 
schungen davon verwendet. Es konnen aber auch Po- 
lyvinylalkohol, Polyvinylpyrrolidon, Methylcellulose, 
Carboxymethylcellulose, Hydroxypropylcellulose und 
Alginate eingesetzt werden. Bezuglich naherer Einzel- 
heiten wird auf R.A. Morton, Fat Soluble Vitamins, In- 
tern. Encyclopedia of Food and Nutrition, Bd.9, Perga- 
mon Press 1970, S. 128-131 , verwiesen. Zur Erhohung 
der mechanischen Stabilitat des Endproduktes ist es 
zweckmaBig, dem Kolloid einen Weichmacherzuzuset- 
zen, wie ZuckeroderZuckeralkohole, z.B. Saccharose, 
Glucose, Lactose, Invertzucker, Sorbit, Mannit oder 
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Glycerin. 

[0020] Di Mengen an Schutzkolloid, W ichmach r 
und Carotinoid werden im ailgemeinen so gewahlt, daB 
ein Endprodukt erhatten wird, das zwischen 0,01 und 

5 10 Gew.-%, vorzugsweise zwischen 0,5 und 5 Gew.-%, 
Carotinoid, 2 bis 20 Gew.-% eines Schutzkolloids, 2 bis 
20 Gew.-% eines Weichmachers, alle Prozentangaben 
bezogen auf die Gesamtmasse der fertigen Emulsion, 
sowie gegebenenfalls geringe Mengen eines Stabilisa- 

w tors enthalt. 

[0021] Zur Erhohung der Stabilitat des Wirkstoffes ge- 
gen oxidativen Abbau ist es vorteilhaft, Stabilisatoren 
wie ot-Tocopherol, t-Butylhydroxy-toluol, t-Butylhydro- 
xyanisol, Ascorbinsaure oder Ethoxyquin zuzusetzen. 

15 Sie konnen entweder der waBrigen oder der Lbsungs- 
mittei-Phase zugesetzt werden, vorzugsweise werden 
sie jedoch gemeinsam mit den Farbstoffen und gege- 
benenfalls zusatzlichen Emulgatoren in der Losungs- 
mittei-Phase gelost. 

20 [0022] Als Emulgatoren in der primaren Dispersion 
konnen beispielsweise Ascorbylpalmitat, Polyglycerin- 
Fettsaureester, Sorbitan-Fettsaureester, Propylengly- 
col-Fettsaureester oder Lecithin in einer Konzentration 
von 0 bis 200 Gew.%, vorzugsweise 1 0 bis 1 50 Gew.%, 

25 besonders bevorzugt 15 bis 80 Gew.%, bezogen auf 
das/die Carotinoid(e), verwendet werden. 
[0023] Durch Zusatz von in der Lebens- und Futter- 
mittelindustrie zugelassenen Konservierungsstoffen 
wie beispielsweise Sorbinsaure, Natrium-Sorbat, Ben- 

30 zoesaure, Natrium-Benzoat oder PHB-Ester wie 4-Hy- 
droxy-methylbenzoat oder 4-Hydroxy-propylbenzoat in 
einer Konzentration von 0 bis 200 Gew.%, vorzugswei- 
se 10 bis 150 Gew.%, besonders bevorzugt 15 bis 80 
Gew.%, bezogen auf das/die Carotinoid(e), kann eine 

35 unerwiinschte mikrobielle Zersetzung der waBrigen Di- 
spersion verhindert werden. 

[0024] Unter Umstanden kann es auch vorteilhaft 
sein, zusatzlich zum Carotinoid oder dem Gemisch 
mehrerer Carotinoide im ersten Dispergierschritt ein 

40 physiologisch zugelassenes 6l wie beispielsweise Se- 
samol, Maiskeimol, Baumwollsaatbl, Sojabohnenol 
oder ErdnuBol sowie Ester mittelkettiger pflanzlicher 
Fettsauren in einer Konzentration von 0 bis 500 Gew. 
%, vorzugsweise 10 bis 300 Gew.%, besonders bevor- 

45 zugt 20 bis 1 00 Gew.%, bezogen auf das/die Carotinoid 
(e), zu losen, das dann gemeinsam mit den Wirkstoffen 
und den genannten Zusatzstoffen beim Mischen mit der 
wassrigen Phase extrem feinteilig ausgefallt wird. 
[0025] Je nach Art und Menge des verwendeten 

so Schutzkolloids erhalt man als waBrige Carotinoid-Di- 
spersion eine tiefgefarbte viskose Flussigkeit, die im 
Falle eines gelierfahigen Kolloids gelartig erstarrt und in 
der die mittlere TeilchengroBe der Carotinoide weniger 
als 0,2 u.m betragt. 

55 [0026] Die Entfernung des Losungsmittels kann je 
nach Siedepunkt in an sich bekannter Weise, z.B. durch 
Destination, gegebenenfalls unter verm indertem Druck, 
od r durch Extraktion mit einem mit Wasser-nicht 
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mischbaren Losungsmittel, erfolgen. 
[0027] Anders als im oben erwahnten Stand derTech- 
nik, wonach die waBrigen Wirkstoff-Dispersionen in ein 
Trockenpulveruberfuhrt werden, fiihrt im erfindungsge- 
maBen Verfahren die zusatzliche Wasser-in-6l-Emul- 
gierung zu einer neuen Flussigformu lie rung in Form ei- 
ner doppelten Dispersion. 

[0028] Dabei wird unter Verwendung eines Emuiga- 
tors eine Wasser-in-6l-Emulsion gebildet, in der die 
Wasserphase schutzkolloidstabilisierte Carotinoid-Na- 
noteilchen enthalt. Als Emulgatoren kommen an sich 
bekannte W/O- Emulgatoren mit einem HLB-Wert klei- 
ner 10, insbesondere von 2 bis 6 in Betracht (vgl. H.P. 
Fiedler, Lexikon der Hilfsstoffe fur Pharmazie, Kosmetik 
und angrenzende Gebiete, 1996, Seiten 753 ff). Typi- 
sche Vertreter dieser Emulgatorktasse sind Partialfett- 
saureester mehrwertiger Alkohole z.B. Glycerolmono- 
stearatoder Mischungen aus Mono-, Di- und Trig lyceri- 
den, Partialfettsaureester des Sorbitans und/oder be- 
vorzugt Fettsaureesterdes Polyglycerols wie beispiels- 
weise Polyglycerol Polyricinoleat, die in einer Konzen- 
tration von 10 bis 1000 Gew.%, vorzugsweise 100 bis 
900 Gew.%, besonders bevorzugt 400 bis 800 Gew.%, 
bezogen auf das/die Carotinoid(e), verwendet werden. 
[0029] Das Dispersionsmittel kann sowohl minerali- 
schen, pflanzlichen als auch tierischen Ursprungs sein. 
Typische Vertreter sind eBbare 6le, insbesondere Se- 
samol, Maiskeimol, Baumwollsaatol, Sojabohnenol 
oder ErdnuBol, Ester mittelkettiger pflanzlicher Fettsau- 
ren sowie unterschiedliche Fischole wie beispielsweise 
Makrelen-, Sprotten- oder Lachsol. Die Menge des Di- 
spersionsmittels betragt im allgemeinen 30 bis 95, vor- 
zugsweise 50 bis 80 Gew.%, bezogen auf die Gesamt- 
masse derfertigen Emulsion. 

[0030] Man kann das Emulgieren kontinuierlich oder 
diskontinuieriich durchfiihren. 

[0031] Die physikalische Stabilitat des doppelten Di- 
spersionssystems, wie etwa die Sedimentationsstabili- 
tat, wird erreicht durch eine sehr gute Feinverteilung der 
Wasserphase in der Oiphase, z.B. durch intensive Be- 
handtung mit einem Rotor/Stator-Dispergator bei Tem- 
peraturen von 20 bis 80, bevorzugt 40 bis 70°C oder mit 
einem Hochdruckhomogenisatorwie einem APV Gaulin 
bzw. mit einem Hochstdruckhomogenisator wie dem 
Microfluidizerim Druckbereich von 700 bis 1000 bar. Die 
damit erreichbaren mittleren Durchmesser der waBrig- 
dispersen Phase sind kleiner 1 00 u.m, bevorzugt kleiner 
10 |im, insbesondere kleiner 1 |im. 
[0032] Die nanopartikuiaren, schutzkolloidstabilisier- 
ten Carotinoide in der dispersen Phase gewahrleisten 
auBerdem, daB dieseflussige Formulierung diegleiche 
Bioverfugbarkeit und chemische Stabilitat aufweist wie 
die Trockenpulver gemaB EP-B-0 065 193. 
[0033] Die so hergestellten, erfindungsgemaBen 
Flussigformulierungen carotinoidhaltiger Wirkstoffe 
kbnnen zu Farbezwecken in der Aquakultur direkt oder 
in der Regel nach Verdunnen mit Olen auf das bereits 
fertig extrudierte Fischf utter aufgespruht werden. 



[0034] Im Lebensmittelbereich lassen sich die flussi- 
gen Carotinoid-Formuiierung n zum Farben von u.a. 
Margarine, Backwar n, Nudeln, Desertprodukte etc. 
einsetzen, wobei die rfindungsgemaB n W/O-Emul- 

s sionen besonders gut geeignet sind, wenn fur das Far- 
beverfahren eine Olloslichkeit der Formulierung erfor- 
derlich ist. Aus anwendungstechnischer Sicht haben 
diese Flussigformulierungen auBerdem den Vorteil, daB 
ste einfacher dosierbar sind als vergleichbare Carotino- 

10 id-Trockenpulver. 

[0035] Entsprechendes gilt fur die Anwendung der er- 
findungsgemaBen Carotinoid-Flussigformulierungen zu 
Farbezwecken im Kosmetik- und Pharmabereich. 
[0036] In den nachfolgenden Beispieien wird die 

15 Durchfiihrung des erfindungsgemaBen Verfahrens na- 
her erlautert. 

Beispiei 1 

20 [0037] 85 g einer Astaxanthin-Dispersion mit einem 
mittleren Teilchendurchmesser der Astaxanthin-Partikel 
von ungefahr 1 00 nm, die neben 6 Gew.-% Astaxanthin, 
55 Gew.-% Wasser, 20 Gew.-% Saccharose, 15 Gew.- 
% Gelatine, 2 Gew.-% Ethoxyquin, 1 Gew.-% Konser- 

25 vierungsstoffe sowie 1 Gew.-% Ascorbylpalmitat ent- 
halt, wurden nach dem Mischkammermikronisierverfah- 
ren gemaB EP-B-0 065 193 hergestelit und anschlie- 
Bend bei 50°C 5 Minuten lang in ein Gemisch aus 300 
g Sojaol und 30 g Polyglycerol Polyricinoleat emulgiert, 

30 Die resultierende stabile Emulsion hatte einen Wirk- 
stoffgehalt von ca. 1 ,2 Gew.-%. 

[0038] Bei Verwendung einer Zahnkranzdispergier- 
maschine (Uttraturax® ) als Homogenisator wurden 
mittlere Tropfendurchmesser der dispersen Phase von 
35 ca. 2 urn erreicht. Bei zusatzlicher Anwendung eines 
Hochdruckhomogenisators (Mikrofluidizer) bei 1 000 bar 
konnten mittlere Tropfendurchmesser von ca. 1 \xm er- 
zielt werden. 

40 Beispiei 2 

[0039] 193 g einer Canthaxanthin-Dispersion mit ei- 
nem mittleren Teilchendurchmesser der Canthaxanthin- 
Partikel von ungefahr 150 nm, die neben 4 Gew.-% 

45 Canthaxanthin, 70 Gew.-% Wasser, 14 Gew.-% Sac- 
charose, 9 Gew.-% Gelatine, 1 Gew.-% Ethoxyquin, 1 
Gew.-% Konservierungsstoffe sowie 1 Gew.-% Ascor- 
bylpalmitat enthalt, wurden nach dem Mischkammermi- 
kronisierverfahren gemaB EP-B-0 065 193 hergestelit 

so und anschlieBend bei 60°C 2 Minuten lang in ein Ge- 
misch aus 400 g Sojaol und 40 g Polyglycerol Polyrici- 
noleat mit Hilfe eines Ultraturax® bei 1 1 000 U/min emul- 
giert. Zur Verbesserung der Feinverteilung wurde die 
Emulsion zusatzlich bei ca. 26°C in zwei Passagen in 

55 einem Hochstdruckhomogenisator (Mikrofluidizer) bei 
900 bar homogenisiert. Die resultierende stabile Emul- 
sion hatte einen Wirkstoffgehalt von ca. 1 ,2 Gew.-%. Die 
mittlere TropfengroBe betrug 0,85 u.m. 
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oids are present in disperse form, in an oil as a dis- 
p rsion medium. 

2. The liquid, oil-miscibl carotenoid preparation as 
5 claimed in claim 1, wherein the aqueous-disperse 
phase comprises particles, stabilized by protective 
colloid, of one or more carotenoids in oily, amor- 
phous and/or crystalline form. 

10 3. The liquid, oil-miscible carotenoid preparation as 
claimed in claims 1 and 2, which comprises an 
emulsifier with an HLB value below 10. 

4. The liquid, oil-miscible carotenoid preparation as 
15 claimed in claims 1 to 3, wherein the aqueous-dis- 
perse phase comprises further additives such as 
emulsifiers, antioxidants and/or preservatives. 

5. The liquid, oil-miscible carotenoid preparation as 
20 claimed in claims 1 to 4, wherein the particle diam- 
eter of the aqueous-disperse carotenoid-containing 
phase is less than 10 urn. 

6. The liquid, oil-miscible carotenoid preparation as 
25 claimed in claims 1 to 5, which has a carotenoid 

content of from 0.01 to 10 wt.%. 

7. A process for preparing the liquid, oil-miscible car- 
otenoid preparation as claimed in claims 1 to 6, 

30 wherein an aqueous, protective colloid-containing 
dispersion of one or more carotenoids is emulsified 
in oil in the presence of an emulsifier. 

8. The use of the liquid, oil-miscible carotenoid prep- 
35 aration as claimed in claims 1 to 6 as an additive for 

animal feeds, foods, cosmetics and/or pharmaceu- 
ticals. 



Rat ntanspriich 

1. Fliissige, mit 6l mischbare Carotinoid-Zub reitun- 
gen, dadurch gekennzeichnet, daBsieais doppelte 
Dispersionssysteme eine waBrig-disperse Phase 
mit einem Parti keldurchmesser kleiner 100 pjn, in 
der schutzkolloid-stabilisierte Teilchen eines oder 
mehrerer Carotinoide dispergiert vorliegen, in ei- 
nem 6l als Dispersionsmittel enthalten. 

2. Fliissige, mit 6l mischbare Carotinoid-Zubereitun- 
gen nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, daB 
die waBrig-disperse Phase schutzkolloid-stabili- 
sierte Teilchen eines oder mehrerer Carotinoide in 
oliger, amorpher und/oder kristalliner Form enthalt. 

3. Fliissige, mit 6l mischbare Carotinoid-Zubereitun- 
gen nach den Anspruchen 1 und 2 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB sie einen Emulgator mit einem HLB- 
Wert kleiner 10 enthalten. 

4. Fliissige, mit 6l mischbare Carotin oid-Zubereitun- 
gen nach den Anspruchen 1 bis 3 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die waBrig-disperse Phase weitere 
Zusatzstoffe wie Emulgatoren, Antioxidantien und/ 
oder Konservierungsstoffe enthalt. 

5. Fliissige, mit 6l mischbare Carotinoid-Zubereitun- 
gen nach den Anspruchen 1 bis 4 dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Partikeldurchmesserder waBrig- 
dispersen, Carotinoid-haltigen Phase kleiner 1 0 jxm 
ist. 

6. Fliissige, mit 6l mischbare Carotinoid-Zubereitun- 
gen nach den Anspruchen 1 bis 5 dadurch gekenn- 
zeichnet, daf3 sie einen Carotinoidgehatt von 0,01 
bis 10 Gew.% aufweisen. 

7. Verfahren zur Herstellung von flussigen, mit Ol 
mischbaren Carotinoid-Zubereitungen nach den 
Anspruchen 1 bis 6 dadurch gekennzeichnet, daB 
man eine waBrige, schutzkolloidhaftige Dispersion 
eines oder mehrerer Carotinoide in Gegenwart ei- 
nes Emulgators in 6l emulgiert. 

8. Verwendung der flussigen, mit 6l mischbaren Ca- 
rotinoid-Zubereitungen nach den Anspruchen 1 bis 
6 als Zusatz zu Tlerfuttermitteln, Lebensmitteln, 
Kosmetika und/oder Pharmazeutika. 



Claims 

1 . A liquid, oil-miscible carotenoid preparation which, 
as a double dispersion system, comprises an aque- 
ous-disperse phase which has a particle diameter 
of less than 100 jim and in which particles, stabi- 
lized by protective colloid, of one or more caroten- 



40 Revendlcations 

1. Compositions liquides, miscibles a I'huile, de caro- 
tenoi'des, caracterisees par le fait qu'elles contien- 
nent en tant que systeme a double dispersion une 

45 phase en dispersion aqueuse a un diametre de par- 
ticule inferieur a 1 00 urn, dans laquelle des particu- 
les d'un ou plusieurs carotenoi'des, stabilisees par 
un colloi'de protecteur, sont en dispersion, dans une 
huile qui sert de milieu de dispersion. 

50 

2. Compositions liquides, miscibles a I'huile, de caro- 
tenoi'des selon la revendication 1 , caracterisees par 
le fait que la phase en dispersion aqueuse contient 
des particules, stabilisees par un colloi'de protec- 
ts teur, d'un ou plusieurs carotenoi'des a I'etat huileux, 

amorphe et/ou cristallise. 

3. Compositions liquides, miscibles a I'huil , de caro- 
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tenoides selon les revendications 1 et 2, caracteYi- 
seesparl fait qui' II s contiennent un agent emul- 
sionnant presentant une valeur HLB inferieure a 1 0. 

Compositions liquides, miscibles a I'huile, de caro- 5 
tenoides selon les revendications 1 a 3, caracteri- 
sees par le fait que la phase en dispersion aqueuse 
contient d'autres additifs tels que des agents emul- 
sionnants, des antioxydants et/ou des conserva- 
teurs. 10 

Compositions liquides, miscibles a I'huile, de caro- 
tenoides selon les revendications 1 a 4, caracteYi- 
sees par le fait que le diametre de particule de la 
phase en dispersion aqueuse contenant les carote- 15 
noides est inferieur a 10 ujti. 

Compositions liquides, miscibles a I'huile, decaro- 
tenoides selon les revendications 1 a 5, caracteri- 
sees par le fait que leur teneur en carotenoides est 20 
de 0,01 a 10 % en poids. 

Procede pour la preparation de compositions liqui- 
des, miscibles a i'huile, de carotenoides selon les 
revendications 1 a 6, caracterise par le fait que Ton 25 
emulsionne une dispersion aqueuse, contenant un 
colloTde protecteur, d'un ou plusieurs carotenoides, 
en presence d'un agent emulsionnant, dans une 
huile. 

30 

Utilisation des compositions liquides, miscibles a 
Thutle, de carotenoides selon les revendications 1 
a 6 en tant qu'additifs a des aliments pour animaux, 
des produits alimentaires, des produits cosm6ti- 
ques et/ou des produits pharmaceutiques. 35 
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